
































































Evaluation Method for the Quality of Mango Fruits（Mangifera indica L.).
Ayumi Musou-Yahada １）　　　Kumi Yamamoto ２）　　　Atsuko Funakoshi ２）













































































　測色色差計 color meter ZE6000（日本電色工業株式




















































































































































































































































































































































































名護 宮古島 宮崎 メキシコ





































































































































*ｐ<0.05 vs. メキシコ、†ｐ<0.05 vs. 宮崎
図９　マンゴー官能評価の産地別比較
















名護産 宮古島産 宮崎産 メキシコ産図10　マンゴー成分の分析項目のレーダーチャート
















名護産 宮古島産 宮崎産 メキシコ産
198 武曽（矢羽田）歩・山　本　久　美・舩　越　淳　子・折　田　綾　音・太　田　英　明表 1 マンゴーの一般成分分析と官能評価結果との相関性 
 
 色調 青臭さ 甘い香り 甘味 酸味 なめらかさ 果汁の量 味の濃さ 総合評価
糖度 0.062 0.020 -0.552 -0.068 0.552 -0.739 -0.185 0.091 -0.178
フルクトース含量 0.626 -0.802 0.354 0.777 -0.424 0.185 0.690 0.787 0.692
グルコース含量 -0.870 0.992* -0.817 -0.992* 0.851 -0.423 -0.975* -0.959* -0.974*
スクロース含量 0.477 -0.130 -0.016 0.111 0.128 -0.840 0.098 0.293 0.106
酸度 0.717 -0.708 0.208 0.673 -0.219 -0.294 0.580 0.778 0.586
リンゴ酸含量 -0.669 0.890 -0.824 -0.901 0.888 -0.712 -0.901 -0.801 -0.897
クエン酸含量 0.099 -0.154 -0.431 0.107 0.385 -0.442 -0.024 0.215 -0.019
総ポリフェノール含量 0.467 -0.396 0.837 0.438 -0.784 0.453 0.552 0.358 0.549
L*値 -0.867 0.971* -0.670 -0.959* 0.705 -0.245 -0.914 -0.963* -0.915
a*値 0.968* -0.980* 0.756 0.973* -0.756 0.136 0.950 0.999* 0.952*
b*値 0.752 -0.738 0.985* 0.768 -0.956* 0.490 0.846 0.702 0.844
かたさ応力 -0.641 0.852 -0.481 -0.835 0.558 -0.357 -0.765 -0.811 -0.765
破断エネルギー -0.559 0.809 -0.813 -0.825 0.884 -0.817 -0.837 -0.698 -0.832
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表 1 マンゴーの一般成分分析と官能評価結果との相関性 
 
 色調 青臭さ 甘い香り 甘味 酸味 なめらかさ 果汁の量 味の濃さ 総合評価
糖度 0.062 0.020 -0.552 -0.068 0.552 -0.739 -0.185 0.091 -0.178
フルクトース含量 0.626 -0.802 0.354 0.777 -0.424 0.185 0.690 0.787 0.692
グルコース含量 -0.870 0.992* -0.817 -0.992* 0.851 -0.423 -0.975* -0.959* -0.974*
スクロース含量 0.477 -0.130 -0.016 0.111 0.128 -0.840 0.098 0.293 0.106
酸度 0.717 -0.708 0.208 0.673 -0.219 -0.294 0.580 0.778 0.586
リンゴ酸含量 -0.669 0.890 -0.824 -0.901 0.888 -0.712 -0.901 -0.801 -0.897
クエン酸含量 0.099 -0.154 -0.431 0.107 0.385 -0.442 -0.024 0.215 -0.019
総ポリフェノール含量 0.467 -0.396 0.837 0.438 -0.784 0.453 0.552 0.358 0.549
L*値 -0.867 0.971* -0.670 -0.959* 0.705 -0.245 -0.914 -0.963* -0.915
a*値 0.968* -0.980* 0.756 0.973* -0.756 0.136 0.950 0.999* 0.952*
b*値 0.752 -0.738 0.985* 0.768 -0.956* 0.490 0.846 0.702 0.844
かたさ応力 -0.641 0.852 -0.481 -0.835 0.558 -0.357 -0.765 -0.811 -0.765
破断エネルギー -0.559 0.809 -0.813 -0.825 0.884 -0.817 -0.837 -0.698 -0.832
付着性 -0.646 0.614 -0.947 -0.650 0.910 -0.499 -0.744 -0.574 -0.742
 
 
 
刷り上がり寸法（横：2段幅、縦：なりゆき）、武曽（矢羽田） 歩、P9 
 
*p< 0.05 
